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Les peresfarcides de lavarietat del bon cristia és un plat tipic de la FestaMajor d'Alella. Per tal de
potenciar-1o, cada any esfaun concurs. El plat es preparaacasai es presenten dues peres farcides amb el

Seu suc.

Elsingredients per preparar € plat son: 12 peres del bon cristia, 300 gr. de carn de vedella, 300 gr. de carn
de porc, 4 ous, 20 gr. de pernil, 1 Ilimona, 1 ceba, 1/2 presa de xocolata sense llet, 1/2 branca de canyella,
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300 gr. d'ametllestorrades, 1 borrego, sal, sucre, als, llard i oli.

Larecepta per preparar €l plat és la seglent:

Esrosteixen les dues carns juntes amb €l llard, lacebai els alls. El suc que resulti de la coccio sha de
reservar.

Per preparar les peres es trinxala carn ben rostida, juntament amb la pell d'unallimona, uns trossos petits de
peracruai e pernil. Shi afegeixen elsousi estreballacom s esfes una pilota

Tot seguit cal rentar les peres, S eixuguen, es buiden per la part oposada ala cua (tot tallant la part inferior
en rodo per poder-lafer servir de tap) i somplen amb el farcit.

Es posa una paellaal foc amb forcaoli, en laqual esfregeixen les peres fins que siguin daurades (abans s
hauran sucat en un plat amb un ou batut i un altre amb farina).

Es posen les peres (amb les cues enlaire) en una cassola de terrissa plena d'aigua. Shi afegeix I'oli que ha
servit per fregir-les, la pell d'unallimona, mitja branca de canyella, sal, una cullerada de sucre i mitja presa
de xocolata. Quan siguin toves d'un costat, es donen lavoltai shi afegeix una picada ben finafetaamb les
ametllesi el borrego.

Com més vegades sescalfin les peres 0 estornin afer bullir més bones seran. Cal estar al'aguait durant la
cocci6, perque és molt facil que senganxin ala cassola.

Aquest plat es pot menjar fred o calent.

Observacions:

El concurs esta ben consolidat pero ladificultat del plat i I'escassetat d'aquesta varietat de peres faque
el nombre de concursants no sigui tan gran com caldria esperar. Per aquest motiu es fa un concurs
para el detruites.
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